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BAB III 
METODE PENELITIAN 
3.1 Tempat dan Waktu 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Pangan dan Laboratorium 
Teknologi Pengolahan dan Rekayasa Pangan, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Brawijaya Malang. Pelaksanaan penelitian 
dilakukan mulai bulan Januari 2019 - April 2019. 
 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat 
Alat yang digunakan dalam pembuatan edible coating probiotik adalah spatula, 
alumunium foil, timbangan digital, gelas ukur, gelas beaker, pengaduk kaca, kompor 
listrik, thermometer, dan jarum ose loop, mikropipet, dan tray sterofoam.  
Alat yang dibutuhkan untuk analisa dalam penelitian ini (warna, pH, susut 
bobot, viabilitas BAL, dan uji antibakteri) diantaranya pH-meter, color reader, kertas 
cakram, timbangan analitik, tabung reaksi, cawan petri besar, dan inkubator. 
 
3.2.2 Bahan 
Bahan yang digunakan untuk pembuatan edible coating adalah polisakarida 
maizena, gliserol yang diperoleh dari toko Makmur Sejati, akuades, dan isolat 
Lactobacillus plantarum yang diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi Pangan 
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya. Sedangkan bahan yang 
digunakan untuk pengaplikasian edible coating yaitu fresh-cut buah Apel Anna (Mallus 
sylvestris) yang diperoleh dari pasar tradisional di Kota Malang, dan Kota Batu, Jawa 
Timur.  
Bahan yang digunakan untuk analisa uji antibakteri, dan viabilitas BAL 
diantaranya alkohol 70%, akuades, media Nutrient Agar, MRS Agar, MRS Broth, serta 
bakteri Escherichia coli yang diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi Pangan 
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya Malang. 
 
3.3 Metode Penelitian 
Pelaksanaan penelitian yang dilakukan menggunakan 2 tahap, yaitu:  Tahap 
1. Pembuatan edible coating dan pengaruhnya terhadap karakteristik fisik pada fresh-
cut apel anna, yakni susut bobot, dan warna. Penelitian pada tahap ini menggunakan 
metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) yang disusun dengan 2 faktor 
yaitu konsentrasi maizena (1,25% , 2,5%, dan 5% (w/v)), konsentrasi gliserol (1% dan 
3% (w/v)). Konsentrasi maizena terdiri dari 3 level dan konsentrasi gliserol terdiri dari 
2 level. Penelitian ini dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 
satuan unit percobaan. 
Faktor I : Konsentrasi Maizena (M) (w/v) 
 M1 : Konsentrasi Maizena 1,25 %  
 M2 : Konsentrasi Maizena 2,5 %  
 M3 : Konsentrasi Maizena 5 %  
Faktor II : Konsentrasi Gliserol (G) (w/v) 
 G1 : Konsentrasi Gliserol 1%  
 G2 : Konsentrasi Gliserol 3%  
Dari kedua faktor diatas akan diperoleh 6 kombinasi perlakuan seperti yang dapat 
dilihat pada Tabel 3.1 dibawah ini. 




M1 M1G1 M1G2 
M2 M2G1 M2G2 
M3 M3G1 M3G2 
Diperoleh 6 kombinasi perlakuan, yaitu:  
M1G1: Konsentrasi maizena 1,25% dengan konsentrasi gliserol 1%  
M1G2: Konsentrasi maizena 1,25% dengan konsentrasi gliserol 3%  
M2G1: Konsentrasi maizena 2,5% dengan konsentrasi gliserol 1% 
M2G2: Konsentrasi maizena 2,5% dengan konsentrasi gliserol 3%  
M3G1: Konsentrasi maizena 5% dengan konsentrasi gliserol 1%  
M3G2: Konsentrasi maizena 5% dengan konsentrasi gliserol 3% 
Tahap 2. Penambahan isolat Lactobacillus plantarum kedalam formulasi edible 
coating terbaik yang dihasilkan dari penelitian tahap 1. Penelitian pada tahap ini juga 
menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 faktor, 
yaitu perlakuan pelapisan (tanpa edible coating, pelapisan dengan edible coating, dan 
pelapisan edible coating dengan probiotik) dan lama penyimpanan (hari ke 0, 2, 4, 
dan 6). Pada penelitian ini dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan sehingga 
didapatkan 36 satuan unit percobaan. Namun untuk uji aktivitas antibakteri 
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor, yaitu jenis 
pelapisan. Pengujian ini juga dilakukan 3 kali pengulangan. Analisa yang diperlukan 
dalam penelitian tahap 2 ini adalah susut bobot, kekerasan, warna, pH, viabilitas 
bakteri asam laktat (BAL), dan aktivitas antibakteri.   
Faktor 1 : Perlakuan pelapisan yang terdiri dari 3 level, yaitu  
E0: tanpa pelapisan edible coating  
E1: pelapisan edible coating (tanpa probiotik)  
E2: pelapisan edible coating dengan probiotik  
Faktor 2 : Lama Penyimpanan yang terdiri dari 4 level, yaitu  
H0: 0 hari  
H1: 2 hari  
H2: 4 hari  
H3: 6 hari 
 
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1 Penelitian Pendahuluan  
Penelitian pendahuluan yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui 
konsentrasi maizena dan gliserol dalam pembuatan edible coating yang nantinya akan 
diaplikasikan pada apel fresh-cut apel anna. Penentuan konsentrasi ini ditentukan 
berdasarkan literatur (Krochta et al., 1994) yang menyatakan bahwa edible film dapat 
dibuat dari maizena. Maizena mengandung zein. Hal yang menarik dari zein adalah 
kemampuannya untuk membentuk film yang kaku, mengkilap, tahan lecet, dan tahan 
lemak. Dalam penelitian pendahuluan ini, peneliti melakukan penentuan konsentrasi 
dengan melakukan percobaan mulai dari konsentrasi maizena yang tinggi yaitu 15% 
menurun hingga 6%, dihasilkan larutan edible coating yang sangat mengental dan 
tebal saat diaplikasikan pada fresh-cut buah apel anna. Namun menurut Embuscado 
(2009), edible coating secara umum didefinisikan sebagai lapisan tipis yang berasal 
dari bahan-bahan yang layak untuk dimakan atau bersifat food-grade, yang 
diaplikasikan pada produk pangan dengan berbagai metode yakni, pengolesan, 
pembungkusan, penyemprotan, dan pencelupan. 
 
3.4.2 Perlakuan  
Penelitian ini menggunakan 2 jenis faktor, yaitu konsentrasi maizena dan 
gliserol. Konsentrasi maizena yang digunakan adalah 1,25%; 2,5%; dan 5% (b/v), 
sedangkan konsentrasi gliserol yang digunakan adalah 1% dan 3% (w/v). Selanjutnya 
dilakukan perbedaan perlakuan pelapisan yang terdiri dari kontrol (tanpa pelapisan), 
pelapisan edible coating, pelapisan edible coating dan probiotik (penambahan isolat 
Lactobacillus plantarum). Masing-masing perlakuan kemudian disimpan pada suhu 
5±2˚C. Penyimpanan pada suhu rendah telah menjadi pertimbangan bagi peneliti 
karena berdasarkan pada penelitian Latifah (2009), produk fresh-cut apel pada suhu 
ruang hanya mampu bertahan hingga 40 jam atau ± 2 hari. Sedangkan untuk suhu 
penyimpanan 5˚C produk fresh-cut apel dapat bertahan hingga ±4 hari. Sedangkan 
pada hari berikutnya, produk fresh-cut apel mengalami kerusakan yang ditandai 
dengan adanya pertumbuhan kapang dan pencoklatan. Oleh karena itu dalam 
penelitian ini dilakukan pengamatan selama 6 hari dengan rentang waktu 2 hari. 
Konsentrasi maizena dan gliserol yang digunakan sebagai larutan edible ditentukan 
berdasarkan hasil formulasi terbaik dari penelitian tahap 1. 
3.4.3 Persiapan Fresh-cut Buah Apel Anna 
Buah apel anna didapatkan dari toko buah di Kota Malang dan Kota Batu, 
Jawa Timur. Apel anna disortir terlebih dahulu berdasarkan ukuran kemudian dicuci 
dengan menggunakan air mengalir untuk membersihkan apel dari kotoran 
pascapanen. Kemudian Apel Anna tidak dikupas terlebih dahulu, namun langsung 
dipotong dengan menggunakan pisau stainless steel steril menjadi 4 bagian dengan 
berat yang hampir sama, yaitu 20±2 gr tiap potongnya. Untuk setiap kali ulangan 
menggunakan apel yang berbeda. 
 
 
3.4.4 Persiapan Isolat Lactobacillus plantarum 
Kultur murni Lactobacillus plantarum yang diremajakan dalam MRS Agar 
miring diinkubasi selama 48 jam. Kemudian dilakukan penggoresan pada media 5 ml 
MRS Agar miring secara steril untuk mendapatkan stok kultur agar miring bakteri 
probiotik Lactobacillus plantarum siap pakai. Satu ose Lactobacillus plantarum dari 
stok kultur agar miring yang telah dibuat sebelumnya diisolasikan ke dalam 10 ml MRS 
Broth. Kemudian dihomogenisasi kultur dengan menggunakan vortex. Kultur 
diinkubasi selama 18 jam dengan suhu 37˚C (Lampiran 15). Setelah itu kultur 
dipanen dengan menggunakan sentrifugasi 6000 g selama 15 menit pada suhu 4˚C. 
3.4.5 Pembuatan Edible Coating Probiotik 
Pembuatan edible coating probiotik dilakukan dengan memodifikasi penelitian 
menurut Mulyadi (2016). Dipersiapkan bahan dan alat yang akan digunakan seperti 
maizena, gliserol, akuades, timbangan digital, pipet tetes, bulb, gelas ukur 100 ml, 
thermometer, gelas beaker, pengaduk kaca dan kompor listrik. Maizena ditimbang 
sesuai dengan konsentrasi yang telah ditentukan begitu juga dengan gliserol. Maizena 
yang telah ditimbang dilarutkan dalam gelas beaker berisi 100 mL akuades. Kemudian 
dipanaskan dan dihomogenkan dengan kompor listrik dan pengaduk kaca hingga 
suhu mencapai 80oC selama ±15 menit, suhu dikontrol dengan menggunakan 
thermometer. Gliserol ditambahkan dan dilarutkan hingga homogen secara 
keseluruhan. Larutan edible coating kemudian diturunkan suhunya hingga 37˚C. 
Setelah itu ditambahkan 2 % kultur probiotik Lactobacillus plantarum (inkubasi 18 jam 
37 oC) yang telah di sentrifugasi (6000 g, 15 menit, 4 oC) ke dalam larutan edible 
coating. Edible coating probiotik ini menggunakan endapan bakteri probiotik yang 
merupakan hasil dari proses sentrifugasi sehingga cairan media yang masih terdapat 
di dalam tube dibuang terlebih dahulu. Kemudian endapan bakteri probiotik diambil 
dengan cara menuangkan sedikit coating (suhu ±37°C) ke dalam tube lalu 
dihomogenkan dengan menggunakan ose tegak, kemudian dituangkan kembali ke 
dalam larutan edible coating. Campuran tersebut kemudian diaduk hingga homogen. 
Proses pembuatan larutan edible coating probiotik dapat dilihat pada Diagram Alir 
3.1. 
 
3.4.6 Pengaplikasian Edible Coating pada Sampel Fresh-cut Apel Anna 
Pada proses pengaplikasian edible coating, buah apel anna yang telah 
dipotong menjadi 4 bagian yang memiliki berat yang hampir sama dicelupkan satu per 
satu ke dalam larutan edible coating dan larutan edible coating probiotik selama 2 
menit serta tanpa pelapisan sebagai kontrol. Kemudian fresh-cut buah apel yang telah 
dilapisi coating ditiriskan dan diletakan diatas tray lalu disimpan pada suhu 5±2˚C. 
Proses pengaplikasian edible coating probiotik pada fresh-cut buah apel anna dapat 
dilihat pada Diagram Alir 3.2. 
 
3.5 Pengamatan dan Analisis 
3.5.1 Pengamatan  
 Pengamatan dilakukan pada apel yang telah diberi perlakuan edible coating, 
edible coating probiotik, dan tanpa edible coating. Analisa tersebut meliputi analisa 
susut bobot (Weliana 2014), analisa warna (Yuwono dan Susanto, 1998), derajat 
keasaman atau pH (AOAC, 1984), analisa antibakteri (Soemarno, 2000), dan analisa 
total BAL (Fardiaz, 1989).  
3.5.2 Analisa Data 
 Data yang diperoleh di analisa secara statistik dengan menggunakan metode 
analisa ANOVA (Analysis of Variance) untuk mengetahui pengaruh perlakuan 
terhadap variabel yang diukur. Apabila terdapat beda nyata dilanjutkan dengan uji 
BNJ (Beda Nyata Jujur) atau DMRT (Duncan Multiple Range Test) menggunakan 
selang kepercayaan 95%. Untuk menentukan perlakuan terbaik digunakan metode 
Multiple attribute (Zeleny, 1982) dan diperoleh perilaku terbaik yaitu konsentrasi 








3.6 Diagram Alir Penelitian 














Dipanaskan dengan suhu 80
o
C selama 15 menit 
Akuades 100 mL 
Gliserol (b/v akuades) 
Suspensi 
Diturunkan suhu hingga ±37°C  
Larutan Edible Coating Probiotik 
2 % Kultur Lactobacillus plantarum 
Larutan Edible Coating 
Analisa Mikrobiologis 
• Aktivitas Antibakteri 
3.6.2 Pelapisan Edible Coating pada Fresh-cut Apel Anna 
 
Gambar 3.2 Diagram Alir Pelapisan Edible Coating pada Fresh-cut Apel Anna  
Sumber: (Modifikasi Tapia, 2007) 
 
 
4 potong Fresh-cut 
Apel Anna 
Dilapisi dengan cara pencelupan ± 2 menit 
Ditiriskan dan diletakkan di tray sterofoam 
Disimpan pada suhu 5±2˚C 
Larutan edible coating 
dan Larutan edible 
coating probiotik 









• Viabilitas BAL 
 
2 hari 4 hari 
